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Schema YSTNING, fordjupning mjuka
osttyper & blamogelostar, med Michel
Lepage

Pabyggnadsutbildning. Vi ser helst att du gatt var grundkurs i
Ystning (steg 1) innan. Denna kurs innehaller foljande delar:

Dag | Mjuka osttyper; camembert

Tillverkning och teknologi kring mjuka osttyper med mogelyta,
aven traditionell camembert. Tillverkning av mjolksyrakultur.
Teori: kemisk kvalitet pa mjolken, jastkulturer. Genomgang av
medhavda mjuka ostar och felsokning.

Dag 2 Mjuka osttyper med tvittad yta

Tillverkning av mjuk osttyp med tvattad yta (typ Maroilles och ost
pa avsyrad ostmassa). Saltning av gardagens mjuka ostar.

Teori: mikrobiologisk kontroll av mjolken och forebyggande arbete
mot patogena bakterier.

Dag 3 Mjuka blamogelostar

tillverkning av mjuk blamogelost med kort lagring. Saltning av de
mjuka ostarna fran gardagen.

Teori: kontroll av mjolkvalitet, hur undvika problem med oonskad
mogelutveckling. Genomgang av medhavda blamdgelostar och
felsokning.

Dag 4 Harda blamdgelostar

Tillverkning av hardare blamogelost typ Roquefort. Saltning av de
mjuka blamogelostarna.

Teori: riskfaktorer vid tillverkning av blamogelostar pa
opastoriserad mjolk. Sammanfattning av de olika ystningsteknikerna
med riktvarden for de olika parametrarna samt lagringsmetoder-.
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